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Pouziti tepla ve vinarské technologii
363.224 Z. KUTTELVASER

Autor é&lanku poddvd prehled o vlivu tepla na fysikdlné-chemické a
organoleptické vlastnosti vin pri pasteuraci a dlouho trvajicim zahfivéani.

Jednim z hlavnich znaku moderniho vina¥ského
primyslu je hledani novych cest k cilevédomému
zlepSovani jakosti béZnych konsumnich vin, at se
jiz jednd o vina pfirodni nebo desertni. K tomuto
uéelu vyuZivime, kromé ostatnich zdmérnych za-
sahli do technologického postupu, i vlivu tepla na
chemické sloZeni a charakter vina. PouZivani tepla
ve vinaiské technologii neni v podstaté nova véc,
protoZe i u nas se provadéla v pFipadé potieby
pasterace nemocnych vin nebo prihfivani mosti
pro lepSi rozkvaSeni. Moderni vinafska technologie
vyuzivd v8ak cilevédomé znalosti o vlivu tepla na
fysikalné chemické i organoleptické vlastnosti vin
ke zvySovani stability vina, urychleni jeho zrani,
pro zlepSeni jakosti desertnich vin, po pf¥. pro
ziskéni specifickych vlastnosti, které jsou charakte-
ristické nékterym typum vin jiZniho charakteru.

Vliv tepla se vyuzivi bud samostatn&, nebo ve
spojeni s jinymi zdkroky, jako je na p¥. vymrazo-
vani, vétrani, éifeni a pod.

V zasadé lze rozdélit pisobeni tepla na kratko-
dobé zah¥ati vina na vyssi teplotu — pasteraci a na
déletrvajici zahFivani vin za riznych podminek, kte-
ré jiz vyvolava znalnéjsi zmény v chemickém slo-
Zeni i organoleptickych vlastnostech vin.

Pasterace je kratkodobé zahiati vina na 55—650
bez pristupu vzduchu. Jejim téelem je nejen zne-
Skodnit mikroorganismy zpiuisobujici onemocnéni
vina, ale také urychlit dozrani mladého vina, po
pf. odstranit teplem se sraZejici bilkoviny, které
mohou jinak zpusobovat téZko odstranitelné zakaly.
Pastera¢éni teplota se fidi kyselosti vina. U wvin
kyselejSich a vin s vyS§im obsahem alkoholu se
miiZe pouZit niZSich teplot neZ u vin méalo kyselych
a chudych alkoholem. P¥i pouZiti teplot nad 700 je
jiZ nebezpeci vytvoreni varné pfichuti. Pro zamezeni
tvorby varné prichuti i pfi niZsich teplotich se musi
vino pFed pasteraci diukladné zfiltrovat, pokud
moZno bez provzduSeni, nebof kyslik obsaZeny
v pasterovaném viné siln& vino p¥i vySSi teploté
oxyduje. Z tohoto diivodu musi byt také pastero-
vané vino zchlazeno na normalni teplotu jiz v pasté-
ru, aby nep¥ichazelo teplé ve styk se vzduchem.

Pasterace vina se provaddi bud piimo v lahvich
nebo pritokové. V lahvich se pasteruje vino ve
vanach nebo v pasteraénich komorich. Pro prii-
tokovou pasteraci existuje vice typl pastéri — ko-
morovy, trubkovy, elektropastér a nejmodernéjsi
deskovy s vykonnosti kolem 10 hl vina za hodinu.
Pastéry ve spojeni se zafizenim mna zchlazovani vin
aZ na — 49 se velmi dob¥e hodi pro stabilisaci mla-
dych vin, nebof zah¥atim vina na pasteracni teplotu
a zchlazenim a% na — 40 odstrafiujeme z vina jak
Prebyteéné bilkoviny, tak i vinny kédmen. Pasteraci
se niéf i kvasinky, které by mohly zpflisobovat u vin
se zbytkovym cukrem zékaly.

Spravné provedeni pasterace, ¥adné zfiltrovaného
vina za nepf¥istupu vzduchu, zvySuje nejen jeho sta-
bili.tu, ale zlepsuje také jeho chutf a urychluje zrani.
Nejlepsi vysledky byly v tomto sméru dosaZeny p¥i
kombinovaném piisobeni chladu a tepla s nésledu-
Jicim &ifenim. Technologické postupy nejsou dosud
V tomto sméru jednotné, Ribereau-Gayon doporu-

¢uje napfed chlazeni a teprve potom pasteraci, ne-
bof na zakladé svych vyzkumu zjistil, Ze zah¥ivani
zvySuje pusobeni ochrannych koloidi ve vin&, které
zabrafuji i pFi nasledujicim zchlazeni vylouéeni né-
kterych latek, coZ zpiusobuje neliplné zéiSténi vina.
Technologické postupy se musi dile p¥izplisobovat
danému typu vina, nebof nidm zale#i na tom, aby-
chom i u nejakostnich, mélo vyraznych vin zacho-
vali jejich zdkladni charakter.
Déletrvajici zahiivdni

Déletrvajicim zahFivinim nebo alespoii udrZova-
nim uréité teploty vina nejen zlepSujeme nékteré
jeho vlastnosti, ale ménime nékdy i jeho charakter.
Z tohoto divodu je zahf¥ivani vin soudasti techno-
logickych postupt pFi vyrob& é&etnych vin jiZniho
typu. Vliv tepla na chemické sloZeni a organolep-
tické vlastnosti vina se zintensiviuje zvySovanim
teploty, prodlouZenim doby zah¥iviani a obsahem
kysliku ve viné&.

Zamérné vyuziti tepla pFi vyrobé vin zadina
vlastné jiZ jeho ponechinim uréitou dobu p¥i 200,
coz se v nékterych p¥ipadech praktikuje, chceme-li
dosdhnout uplného prokvaSeni cukru nebo zvysit
biologické &tépeni kyselin.  Urychleni zrani a
zjemnéni chuti je moZno dosdhnout podle sovét-
skych zkuSenosti ponechinim vina 30—45 dni p¥#i
teploté 20—30 0. Je samoziejmé, Ze vina uloZené pfFi
téchto vysSich teplotdch se musi pravidelnd dolévat,
aby se zamezilo nadmérnému okysliéeni a pFipad-
nému objeveni se madeirovych ténii. Vina takto
uloZena je také nutno neustile sledovat a oSetfovat,
nebot uloZenim vina pri vyssi teploté se soudasné
zvySuje nebezpe¢i onemocnéni vina.

Uprava stolnich vin zah¥ivinim, které trva pii
niZSich teplotach delsi dobu a p¥#i vyS3Sich teplotach
kratsi dobu se pouZivd nejen p¥i jejich pouZiti jako
surovin pro vyrobu desertnich vin, ale také pro
urychleni zrani a zvySeni stability mladych, méné&
jakostnich vin. O tom, Ze ‘zahfati vin na wvy38i
teplotu prispiva ke zvySeni stability vina, jsme se
presv8déili ve vinarském odd&leni VUOZ t. zv. te-
pelnymi testy, které na popud doc. Blahy provadéla
Ing. Glaserova pfi feSeni vyzkumného tkolu ,,PFi-
¢iny zakall desertnich vin“. P¥i téchto pokusech
zistalo vino zah¥até na 60 0 ¢iré, kdezto vino zchla-
zené na — 49 bylo po dosaZeni normélni teploty
lehce zakalené. Nejvétsi zdkal mél kontrolni vzorek,
uloZeny pFi normalni teploté.

Velky vyznam pro jakost vyrobkti ma zah¥ivani
desertnich vin. JiZ kratkodobé zah¥ati na 65—700
se samovolnym ochlazenim znacéné zlepSuje chuf
desertnich vin, nebof vino dostavd pravy desestni
tén a v chuti se harmonisuje. Pro ziskini vyraz-
néjsiho desertniho ténu je nutno vina zah¥ivat pfi
650—T700 az 3 dny. Po této dobé se charakter vina
jiZ méni podle toho, zah¥ivime-li vino za pFistupu
nebo bez pFistupu vzduchu. P¥i volném p¥Fistupu
vzduchu dostdva vino charakter odpovidajici vinu
typu Madeiry. Madeirovy tén v chuti i ve vini se
neustale zesiluje a dosahuje maxima p¥i uvedené
teploté po 35—40 dnech. PFi omezeném pFistupu
vzduchu dostava zahfivané vino v prvnich dnech
charakter vina Porto a madeirovy tén se projevuje
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teprve dvacaty den po zahfati. Uplnd madeirisace
nastava v tomto pfipadé béhem 2,5 az 3 mésict. Pii
zah¥ivani vina za nepfistupu vzduchu na 65—700
dostava vino jiZ druhy den ovocné tény charakte-
ristické pro vino typu Porto. Béhem dvaceti dnti
dostava vino Uplné charakter Porta, pfi ¢emZ se
madeirovy tén netvofi.

SniZenim teploty, t. j. pfi zah¥Fivdni na 30—4009,
se jak proces madeirisace (pfi zah¥ivani za pFistupu
vzduchu), tak i vyvoj charakteru Porta (pfi zahii-
vani za nepFistupu vzduchu) prodluZuje, ale vina
takto ziskani jsou jemné&jSi a harmoni¢téjsi nez pH
pouziti vysokych teplot. Je zajimavé, Ze zah¥ivanim
vin s vyraznym charakterem madeiry na 65—70°
za nepfistupu vzduchu, charakteristické tény ma-
deiry podle Gerasimova mizi — nastdva demadeiri-
sace — a vino se bliZzi chutovymi vlastnostmi od-
leZelym vintim typu Porto.

S chemického hlediska se pfi zahfivani vin za
pfistupu vzduchu zvySuje obsah aldehydi a téka-
vych esterti. Pondkud se sniZuje obsah alkoholu
a zvySuje se obsah acetald. Obsah tf¥islovin se pfi
zah¥ivani vina v sudech s poéiatku ponékud zvySuje,
ale po ur¢ité dobé& se opét sniZzuje vyluovanim ne-
rozpustnych sloucenin (flobafenii) tvoficich se oxy-
daci tFislovin. Mnozstvi bilkovin se sniZuje jejich
koagulaci a vysrazovinim v podobé tanatd.

Podobné se také méni organoleptické vlastnosti
vin. Vino se kali, intensivné&ji se zbarvuje a dosté-
va jantarovy odstin. V chuti se objevuje ovoeny
charakter typicky pro desertni vina.

PFi zah#ivani bez pFistupu vzduchu se obsah alde-
hydia, acetali a tfislovin neméni, ale zvySuje se
obsah t&kavych esteri.

Zah¥ivani vin pro tyto-udely se provadi ruzné.
Ohfivani vin na 30—40° se nejéastéji provadi vy-
tApénim mistnosti nebo zahfatim vina pasterisato-
ry. Zahtivani vin ponornymi elektrickymi vyh¥ivadi
neni zcela pro tyto tcéely vhodné, nebotf zah¥ivani
trva del$i dobu a bez f4dného promichani mtiZze na-
stat mistni prehfivani vina.

Nejstarsi zplsob zahfivani, kterého se pouZiva
v jiZznich krajich, je ponechani sudii volné na slunci
nebo v t. zv. sluneénich komorach. Teplota zde do-
sahuje max. 40—45° a madeirisace vina se proto
znaéné prodluZuje. Z tohoto diivodu se i zde nahra-
zuje tento primitivni zplisob u méné jakostnich su-
rovin umélym zah#ivanim v komorach zv. estufy,
které jsou vytapény parou, elektricky, nebo nékde
dokonce jesté kamny na 60—70 0. Tento zplisob ma
éetné nevyhody. Nastdvaji zde velké ztraty tepla,
je nutno neustile oSetfovat sudy, které se velmi
snadno rozesychaji a neni zde mozno zah¥ivat sudy
individualn& podle potfeby, coz je nutné p¥i pouzi-
vani ruznych surovin.

Ekonomicky vyhodn&jsi je proto zahfivani vina
piimo v nadobAch nebo sudech parou prochazejici
médénym, pocinovanym hadem, nebo jesté lépe
v tancich s dvojitym plastém, nebot pouzivani top-
nych hadi neni s ohledem na usazovani kali, Spat-
né &isténi a moZnost jejich korose také nejvhod-
né&jsi.

Z uvedeného pfehledu o mozZnosti tepla ve vinaf-
ské technologii vyplyvaji podnéty nejen pro vy-
zkum, ale hlavné pro vyvojovou ¢innost vinafskych
zavodl pfi vyrobé desertnich vin, po pf. pro zlep-
Seni, ¢asto méné jakostnich, dovaZenych vin stolnich.
Priikopnickou praci vykonaly v tomto sméru, na
popud Vina¥fského trustu, Ceské vinaiské zivody
zavedenim vyroby nového desertniho vina znacky
Dukat.
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